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Referat af samtaler

Referat af samtaler på Færøerne

 Besøg hos Jákup Mørkøre (JM), 8.nov.-06

Ankomst Torshavn 15:05

HNJ-boghandel og køber Álmanakkin 07. Skipalistin 07 er ikke kommet.

Besøger Jákup Mørkøre (JM)

Taler om forskellige ting.

JM har to avisartikler som jeg får tryk af.

Den ene er om Bjarti Thomsen og er fra ICES Møde i Boston og handler om hans forsøg med ruser og de anvendte agntyper. Den anden er fra islandsk avis og handler om torsk, der bider på line og er studeret gennem undervands kamera.

Jeg får også listen over fiskeritilladelser for de forskellige fiskeskibe.

Bliver enige om at jeg skal holde mig til dispositionen.

JM kører mig til Leirvík.

9. nov.-06 Møde på:

Faroe Marin Biotech (FMB), Eidi.

Deltagere Egil Olsen (EO) og delvis Absalon og Eydun.

Mødet er mest om lever, men andre ting kommer også op.

I 2005 fik de 292 ton lever fra torskefisk og 74 ton lever fra dybvands hejer (glíggjhávur~portogisisk pighaj og skrubbhávur~brun haj). I alt 366 ton lever.

I 2006 er de tilsvarende tal pr. 1. nov.2006, 61 og 270 ton lever.

FMB er den eneste køber af lever på Færøerne.

Prisen på lever fra torskefisk er kr5,-/kg.

Prisen på lever fra dybvands hejer er kr12,-/kg.

Prisen på lever fra havtaske er kr3,-/kg.

Prisen på lever og indvolde fra opdræts ørreder er kr0,80/kg.

Prisen er ab "landingarmidstød" eller rense fabrik.

Leveren kommer næsten udelukkende fra dybvands trawlere. Der kommer en smule fra fiskeri på kontinental sokkelen - par trawlere og krogfiskeri.

Fangstbehandlingen af lever fra torskefisk er isning i plastsække á 35-40kg.

Fangstbehandlingen af lever fra dybvands haj kommes i 1000 liter palle tanke. Den rene lever er nærmest selvkonserverende. Denne råvare kommer fra dybvandstravlere, der fortrinsvis lander i Skrabster.

Problemet med oparbejdning af leverolier fra de forskellige fiskearter er set fra FJB´s side anvendelse af den del der ikke er olie - "krotir" samt kvalitet og udbytter.

"Krotir" har Protein Salmon modtaget. FMB betaler kr150/ton for varen.

Problemet med kvalitet er bl.a. rød farve fra havtaskeolie, som de blander i andre olier, men selv i små mængder giver affarvning. Et andet kvalitetsproblem er indholdet af squalen, hvor der gælder grænseværdier, ligesom fedtsyre sammensætningen er en kvalitetsparameter. Olieudbyttet fra havtaskelever er meget lavt og giver dermed mange "krotir".

Udbyttet har to problemer dels bliver kapaciteten af olieproduktion nedsat og dels står de med en stor fraktion, som det koster penge at komme af med.

En rentabel anvendelse af "krotir" er nødvendig for at få lønsom drift.

FMB har arbejdet med at producere peptoner til bl.a. fermenteringsindustrien og resultaterne har også set lovende ud, men de er ikke kommet i gang med produktion og salg.

FMB henter eller organiserer transport fra "landingermidstød" eller Schrabster til fabrik. Dette samarbejde synes Egil fungerer godt

9. nov.-06 Møde på:

Salmon Protein (SP), Eidi.

Deltager: Anvør Jacobsen (AJ)

Anlægget er bygget til at tage sig af:

1. Indvolde fra opdræts erhvervet

2. Uskadeliggøre fisk, der har været sygdomsbefængt (ILA)

Ad 1) SP modtager kun fiskeindvolde fra renserierne der er behandlet efter processen:

Rensning ( Ensilering på renseri (m/myresyre til pH<4,0) ( Transport (der er certificeret) til SP ( Lagring på tank (lagerkapacitet 1200 ton) ( Eksport til Norge (800 ton tankbåd) eller Danmark (1100 ton tankbåd).

Ad 2) SP modtager hele fisk eller fiskeindvolde fra renserierne der har været sygdomsbefængt der er behandlet efter processen:

Renseri (hele fisk eller indvolde) ( Ensilering på renseri (m/myresyre til pH<4,0) ( Transport (der er certificeret) til SP ( Lagring på tank (lagerkapacitet 400 ton) ( Autoklavering på SP (1350C i 25min.) ( Bortskaffelse (som mest har været til gødning)

Herudover har SP en reserve lagerkapacitet på 400 ton.

Leverandører af råvare betaler kr150/ton for frisk råvare og kr1900/ton for sygdomsbefængt råvare.

Al råvare kommer fra opdræt slagterierne bortset fra mindre mængder fra FMB.

Samarbejde med renserier og certificeret transport (Hans Egil Joensen, Eidi) fungerer godt.

10. nov.-06 Møde på:

FJM, Runavík.

Deltager: Petur Jákup Petersen (PJP):

Mødet drejede sig mest om hvor udviklingen af en maskine til separering af lever fra resten af indvoldene ved maskinrensning af fisk står i dag.

Den benyttede rensemaskine er af mærket Kronborg, der renser mørk sej op til 75cm med en kapacitet på op til 40stk/min.. Der findes også rensemaskiner af mærket Baader, men den er meget lidt brugt.

FMJ har installeret de fleste rensemaskiner.

De fleste par trawlere har installeret rensemaskine.

Ingen linebåd har installeret rensemaskine (kroge i fisken og blandet fangst er nok hovedforklaringen)

Rensemaskinen beskadiger alle indvolde.

Leverseparering maskinen er baseret på det forhold at lever flyder og resten af indvoldene synker - flotation.

En pumpe opsamler vand og indvolde fra rensemaskinen, Det hele afleveres i et kar, hvor lever stumper fjernes fra overfladen og vand drænes fra. Resten ledes udenbords.

PJP siger, at man i første omgang stiler mod at fraseparere ca. 50% af leveren.

Maskinen skal være fri for vedligehold, og arbejde uden betjening.

Nuværende arbejdsgang skal ikke påvirkes ved installation af maskinen.

Et af problemerne på nuværende tidspunkt er tilstrækkelig afdræning af vand fra den fraseparerede lever.

PJP siger, at de har målt et leverindhold på op til 13% af renset vægt i mørk sej ombord på partrawleren Polarhav.

Flere andre arbejder med udvikling af en lignende maskine.

10. nov.-06 Møde på:

Northern Fish Cold Storage, Klaksvík.

Deltager: Anthonius Olsen (AO)

Northen Fish Cold Storage har delvis "landingarmidstød" og opkøber også rogn som de fortrinsvis sukkersalter, ligesom to andre virksomheder på Færøerne.

Angående lever synes AO at FMB ikke afhenter lever ofte nok, det sker at galdepletter kommer på leveren.

Angående rogn køber de torskerogn, men ikke mælke. De køber også langerogn.

De køber fortrinsvis fra skibe der fisker med krog.

Priserne på torskerogn på auktionen varierer meget.

I 2004 var priserne oppe på kr62,50/kg. I 2005 og 2006 har priserne været 12 til kr15,-/kg.

Langerogn har en bedre holdbarhed, 4-5 dage.

Langerogn sælges fortrinsvis frosne til Italien og Spanien

Indhandlingen i årene fra 2003 til 2006 var henholdsvis 93, 130, 90 og over 50 ton.

Ca. 10% fryses, resten sukkersaltes.

Alle rogn, også dem, der er revet, eksporteres. Ingen rogn sælges til konservesfabrikken Kovin, Sandavåg. De priser de kan tilbyde er for lave.

10. nov.-06 Møde på:

Norfra, Nordepli.

Deltager: Jógvan Høj (JH).

JH siger at de køber rogn fra torsk, kuller og lange fra linebåde. De køber også rogn fra mørk sej.

Store hele rogn sukkersaltes.

Andre hele rogn sorteres efter størrelse og fryses til det europæiske marked.

Rogn, der er revet, sælges til konservesfabrikken Kovin.

Torskerogn og rogn fra kuller købes typisk for 10,- til kr15,-/kg, men op til kr25,-/kg.

Rogn fra mørk sej købes for 8,- til kr10,-/kg.

Rogn fra lange købes typisk for 30 til kr40,-/kg.

Rogn, der er revet, sælges som sagt til konservesfabrikken Kovin. Prisen til Kovin for torskerogn er 5,- til kr8,-/kg og rogn fra mørk sej er kr5,-/kg.

Rogn sæsonen varierer for de forskellige fiskearter.

Mørk sej har rogn først. Sæsonen er her typisk fra 1/1 til 15/2.

For torsk og kuller er sæsonen for rogn typisk 15/2 til 15/4.

Lange har rogn fra begyndelsen af januar til juni.

JH siger at rensemakinen ombord på skibene gør at mange rogn ikke kommer på land.

Han nævner en reder der i rognsæsonen tager knivene ud af rensemaskinen og opbevarer den på land. På denne måde tvinges besætningen at rense fisken med hånd og tage rogn fra.

JH siger at Jóhan Páll Joensen har ideer om at lade besætningen få værdien af leveren og så får skibet fiskedage: 1,5 ton lever på land giver 3 ekstra fiskedage på de indre felter og 9 fiskedage på de ydre felter.

For at få mere af indvoldsfraktionen på land nævner JH en fornyelse af de mindre både.

Han kunne tænke sig at bådene skal have ismaskine og min. 2 mand ombord. Fabrikkerne - landsiden skal så være forpligtet til at modtage hele fangsten.

JH siger at rogn godt behandlet og iset i 35kg portioner i 75 liter kasser holder sig i 10 dage.

Om hovedproduktionen på Norfra siger JH at de indhandler ca. 1500 ton/år.

Deres hovedproduktion har været frosne kuller fileter til USA.

På grund af fald på dollar kursen er eksporten faldet fra 30 til 20mill.kr/år. 

De har nu også satset på hjemmemarkedet med forskellige produkter og omsætningen er kommet op på 5 til 6mill.kr/år.

Om samarbejde siger JH at det fungerer med rogn til konserves og filet-affald til tørring. Problemet er fiskeskind.

Mere samarbejde ville give mere til alle mener JH.

14. nov.-06

Samtale med:

Anfinn Olsen (AO), Fuglefjord.

Baggrunden for samtalen er, at AO indførte ensilering ombord på dybvands trawleren "Snoddi".

De ensilerede ombord i årene 1985 til 1989.

Det bedste år fik de godt 1000 ton konsum fisk og producerede 180 ton ensilage.

Hovedfangsten var blålange, men der vare en smule ikke konsum egnet fisk især guldaks, som også blev ensileret.

AO siger at han er uddannet i Norge og der snakkede man meget om ensilage, og det var baggrunden for, at man gik i gang.

Man havde to ensilage tanke med omrøring ombord på ca. 40 ton hver.

Indvolde og ikke konsumegnet fisk blev hakket og der blev automatisk doseret myresyre, hvorefter ensilagen blev pumpet til ensilagetank.

Der var ingen rensemaskine ombord, så al fisk blev renset i hånd.

Ensilagen blev solgt til Bakkafrost, der brugte ensilagen til produktion af bløde foderpiller til opdræt af laks og ørred.

I begyndelsen fik de kr1,50/kg. Derefter faldt prisen til kr1,20/kg. Denne pris fik de i ca. 2 år.

Senere faldt prisen til kr0,80/kg.

I 1989 stoppede Bakkafrost produktionen af bløde piller (det blev vist forbudt?) og dermed faldt markedet væk.

Fiskemel fabrikken Havsbrún, Fuglefjord ville godt modtage ensilagen, men de ville ikke give noget for produktet og derfor stoppede de produktion af ensilage fra fiskeindvolde.

AO siger at han også har været med til et andet projekt i 1980-erne, hvor lever blev udnyttet.

Det var linefiskeri efter portugisisk og brun pighaj.

AO siger at han mest stod for salg og spedition. Det var Trúgvi Kalsoy, der havde båden.

Fiskeriet foregik NV af Færø Bank og på Wyvild Thomson Ryggen.

Den sidste del af forfanget var kede.

Hvert forfang kostede omkring kr. 9,-

De mistede ikke ret mange kroge i rullen, hvor de ikke brugte krog som normalt, men tog om hajens hale.

Haj skindet sled meget så de sled mange handsker op.

Fiskeriet var uden bifangst. På en rejse fangede de typisk 17-18ton haj og 8 til 9ton haj lever.

Som agn brugte de hvalspæk.

Både hajen og leveren blev solgt til Frankrig.

Prisen for lever var 10 til kr12,-/kg i begyndelsen. Senere faldt prisen.
Senere fik de en større båd og landede i Skrabster.

Da Trúgvi døde stoppede projektet.

15. nov.-06 Møde på:

Kósini, Klaksvík.

Deltager: Jóhan Páll Joensen (JPJ).

Den primære grund for mødet med JPJ var at høre lidt nærmede om det Jógvan Høj havde talt om.

JPJ fortæller at de i foråret købte 2 linebåde og i sommer købte de 3 par partrawlere, i alt 8 skibe.

Linebådene iser i 90 liter kasser, mens partrawlerne iser i 400 liter kasser, de bruger også grødis.

De forventer, at disse både i alt vil fiske 10 til 14000ton/år.

1200 ton pr. linebåd og resten af partrawlerne, hvor 90% af fangsten er mørk sej.

De indhandler i dag i alt 16000ton/år.

På Kósini indhandler de 11000ton/år, hvor 3-4000ton/år går til saltfisk (torsk, brosme og lange). Resten indhandles på Nordís, Eidi.

De har også et røgeri (tidligere Julius Johannesen). Her røger de 1500 ton kuller, som går til England og en del mørk sej, som går til Frankrig.

En hovedproduktion af mørk sej er portioner IQF (enkelt frosne).

Saltfisken går til Spanien og Italien i 500 kg æsker på paller.

Hvad angår rensemaskiner siger JPJ at den er kommet for at blive, men de er ikke kun en fordel.

Deres linebåde har ikke rensemaskiner.

Det mindste par - Fjalshamar og Nónhamar - har heller ikke rensemaskine.

Dette par kommer med de største fisk og udbyttet er 1% højere.

Udbytteforskellen knytter sig til hovedkapperen.

De par der har rensemaskine har en meget stor rensekapacitet og kan derfor fiske på felter med små fisk.

Tilbage til at få fiskerne til at tage lever fra.

Det er rigtigt at vi arbejder på denne plan.

Hvis hver båd tager 1,5 ton lever får båden 3 fiskedage på de indre felter eller 9 dage på de ydre felter. Hvis vi siger at det i praksis svarer til 5 fiskedage for 8 både svarer det til 40 fiskedage pr. 1,5 ton lever/båd.

Om de har fiskedage nok siger JPJ at hvis bådene ikke skal i dok, kommer de til at mangle fiskedage.

Hvis de skal ud at "købe" fiskedage fra andre både "koster" de op til kr5000/fiskedag.

Planen er at fiskerne får afregningen for leveren og at de også får 3 til kr4000/fiskedag oveni.

Endnu er de ikke kommet til at implementere planen.

Hvad angår rogn bliver de solgt på auktionen.

JPJ siger, at problemet med at tage fraktioner af indvolde fra er, at det tager tid og den tid går fra mandskabets tid til søvn, som de ikke får for meget af.

Det eneste, der motiverer mandskabet, er udsigten til indtjening.

Dette er baggrunden for den skitserede plan, som de håber, er motivation nok, siger JPJ.

Omkring samarbejde siger han at det fungerer. Som eksempel nævner han at filet affald til tørring bliver hentet hver dag og de får de rengjorte  650 liter kasser retur.

Han arbejder også sammen med Egil Olsen FMB, Eidi om udnyttelse af fiskeskind til lavmolekylær gelatine.

16. nov.-06 Møde på:

Tavuni, Leirvík.

Deltager: Ingvard Joensen (IJ).

IJ siger at de bedste år var 2001 og 2002, hvor de hvert år fik ca. 260 ton. I 2006 fik de ca. 60 ton rogn. Ca. 1/3 af mængden af rogn er fra mørk sej.

Rogn fra mørk sej køber de direkte fra bådene for 8-kr10,-/kg afhængigt af priserne på auktionen.

IJ siger at det er hans indtryk, at dagbådene ilandbringer alle rogn.

En overgang købte de mælke. Fra dagbåde, hvor de købte direkte, var det i orden, men fra auktionen duede det ikke. Rogn og mælke var tit blandet og så bliver begge dele beskadiget

De fleste rogn sukkersaltes.

Gydemodne rogn (sjórogn) sælger de til Kovin, Sandavåg.

De enkeltfryser også nogle rogn, som går til Spanien.

Tavan har urenset guldlaks som hovedråvare. På spørgsmål om affaldet ikke kan udnyttes til produktion af fiskeolie siger han at FMB, Eidi siger at kvaliteten på olien ikke er i orden.

Absalon Wolles, FMB siger at indholdet af squalen er for højt og fedtsyre sammensætningen er uinteressant.

16. nev-06

Fjalshamar KG 494

Fyrrverandi navn: Dragaberg, Sardis, Dragasund

Skipaslag: ísfiskatrolari - Heimstadur: Klaksvík - Radiofrámerki: OW 2305

Fiskiloyvi: 2

BRT: 141,31 - NRT 33,7 - BT: 209 - NT: 83

Longd, m.: 28,17 - Breidd, m.: 6,83 - Dýpi, m.:2,45

Maskina: Mitsubishi, 727 kW - 2006

Smídistadur: Etaples sur Meer, Frankrig 1981 - lgd. 1984 -  úr stáli

Eigari Hæddin P/f, 700 Klaksvík - Útgerdarmadur: Jóhan Páll Joensen, 700 Klaksvík

Kilde:Álmanakkin 2007

Ombord på Fjalshamar, Klaksvík

Talt med Jón David, Kósin og bestemanden.

Båden ligger og losser. I lasten er fangsten iset i kasser (90 liter) og noget er iset løst, som losses i 400 liter kasser. De har nok haft godt fiskeri!

Fangstbehandling foregår i styrebords side. Der er ingen rensemaskine. I bagbordsside er der trawl bane. Der er ingen fysisk adskillelse mellem trawl bane og fangstbehandling.

Fangsten løftes ombord i poser som lukkes ud i en modtage paun, hvor bløgning kan foregår, men udføres ikke i praksis.

En løfte transportør fører fangsten frem til mellemlager og transporteres videre til en rensepaun, med hydrauliske luger for at lukke fisken ud på rensebordet. Hele modtagesystemet rummer 10 ton fisk.

Ved rensebordet er der 4 rensepladser. Rogn og evt. lever kan tages fra her. Resten af indvoldene afleveres i et rør, hvor der tilsættes vand, som spuler indvoldene udenbords.

Fiskene afleveres i en vaskepaun.

Fra vaskepaunen sliskes fangsten ned i lasten hvor den ises i 90 liter kasser.

På spørgsmål om muligheden for at tage rogn, mælke, lever og evt. andet fra siger styrmanden, at det godt kan lade sig gøre, men det tager tid og man kommer let til at forsømme fiskene, som er det vigtigste.

Hvad er grunden til at størrelsen på de fisk de fanger (90% mørk sej) er større end for de andre par trawlere.

De renser hele fangsten i hånd og derfor har de en begrænset rensekapacitet, så når fiskeriet aftager f.eks. øst for Fuglø, hvor der typisk går de størst mørk sej, forlader de andre skibe feltet, til fordel for felter, hvor man erfaringsmæssigt ved at fiskene er mindre, mens de bliver liggende på feltet.

10. nov.-06 Møde på:

FJM, Runavík.

Deltager: Petur Jákup Petersen (PJP)

Formålet med mødet var at komme ombord på forskellige fiskefartøjer. Da PJP står for dæksarrangementer og installationen af rensemaskiner ombord på mange skibe og har kendskab til fiskeri, kender han arbejdsgangen.

Besætningen går hjem så snart skibet er kommet i havn og er derfor ikke så nemme at træffe. Det var ikke muligt at komme ombord på en dybvands trawler eller en større linebåd på Skálafjorden. Vi var ombord på Jaspis og Polarhav. Desuden blev lay-out over Sudring og en typisk linebåd gennemgået.

Jaspis FD 1060

Skipaslag: ísfiskatrolari - Heimstadur: Saltangará - Radiofrámerki: OW 2382

Fiskiloyvi: 2

BRT: 206,86 - NRT 73,68 - BT: 299 - NT: 90

Longd, m.: 28,87 - Breidd, m.: 8,56 - Dýpi, m.:5,98

Maskina: Bergen Diesel, 993 kW - 1986

Smídistadur: Vágur -1986 úr stáli

Eigari: Faroe Fish I, 100 Tórshavn - Útgerdarmadur: Jónsvein Knudsen, 620 Saltangará

Kilde:Álmanakkin 2007

Vi var først ombord på Jaspis, der er bygget som skovl trawler (lemmatrolari), men fisker som par trawler.

Jaspis ligner Fjalshamar men er bredere og har et aflukket "fabrik" til fangstbehandling.

Fangsten løftes ind i poser og tømmes i en modtage binge hen akter, der kan rumme 15 ton.

I modtage bingens forende er der 3 hydrauliske luger, hvor fangsten lukkes ind i fabrikken.

Op til 3 mand sorterer og renser i hånden hvor rogn og evt. lever kan tages fra og resten af indvoldene spules udenbords. Torskefisk under 75cm  (ca. 90% af fangsten - især mørk sej) sorteres ned på et bånd, der transporterer fisken under vaskepaunen frem til rensemaskinen (mærket Kronborg, kapacitet 40 fisk/min.).

Fisk, der renses med hånd, bliver enten afleveret på et bånd der fører dem op i vaskepaunen eller for fisk, der er af andre arter opvares i to binger foran sorteringen.

En mand lægger i rensemaskinen. De beskadigede indvolde ledes over bord sammen med maskinens procesvand.

Den rensede fisk afleveres på et bånd, inspiceres og transporteres tilbage til vaskepaun.

Efter vask kommer fiskene ud på et bånd, der transporterer fisken til lastelugen, hvor den føres ned i lasten og ises i 90 liter kasser.

Efter at hovedfangsten er vaskes lukkes fiskene, som er af anden art fra de to paune ud på et bånd og transporteres til vaskepaunen.

Efter vask kommer fiskene ud på et bånd, der transporterer fisken til lastelugen, hvor den føres ned i lasten og ises i 90 liter kasser.

Polarhav FD 1196

Skipaslag: trolskip - Heimstadur: Leírvík - Radiofrámerki: XPVI

Fiskiloyvi: 2

BT: 592 - NT 178

Longd, m.: 32 - Breidd, m.: 8,5 - Dýpi, m.: 4,4

Maskina: Mitsubishi, 662 kW - 2004

Smídistadur: Ísland - 2004, úr stáli

Eigari Kommanditfelagid Polarhav, 520 Leirvík - Útgerdarmadur: Tummas Justinussen

                                                                                                           100 Tórshavn



Kilde:Álmanakkin 2007

Polarhav er en større båd end Jaspis så der er mere plads i fabrikken til fangstbehandling, ligesom der er installeret 2 rensemaskiner, men i princippet er arbejdsgangen ret ens.

Hele fangsten tages ind over hækken og tømmes ned i modtagebingen hen akter.

I modtage bingens forende er der hydrauliske luger, hvor fangsten lukkes ind i fabrikken, hvor fangsten sorteres.

Torskefisk under 75cm  (ca. 90% af fangsten - især mørk sej) sorteres ned på et bånd, der transporterer fisken under vaskepaunen og op til de to rensemaskiner (mærket Kronborg, kapacitet 40 fisk/min./maskine), der står parallelt ud mod styrebord.

Fisk, der ikke kan gå i rensemaskinen transporteres til en hånd renselinie.
Mellem rensemaskinerne og håndrenselinien er vaskepaunen placeret.

To mand lægger i de to rensemaskiner, der står i styrebords side. De beskadigede indvolde ledes over bord sammen med maskinenernes procesvand.

Den rensede fisk afleveres på et bånd, og transporteres op i vaskepaunen.

Ligeledes bliver fiskene fra håndrenselinien transporteret til vaskepaun. Rogn og evt. lever kan tages fra og resten af indvoldsfraktionen spules over bord. Håndrensede fisk af anden art end hovedfangsten kommes i en paun i bagbord.

Efter vask kommer fiskene ud på et transportbånd, der afleverer fisken til et bånd i lasten, der går oppe under dækket og kan aflevere i hele lastens længde, hvor fisken ises i 400 liter kasser.

Herefter bliver fisk, der blev sorteret til paunen i bagbord transporteres til vaskepaun, og videre til lasten. 

Sudringur TG 600

Fyrrverandi navn: Sudringur, Oyrnafjall

Skipaslag:ísfiskatrolari - Heimstadur: Tvøroyri - Radiofrámerki: OW 2203

Fiskiloyvi: 1

BRT: 439,81 - NRT 187,32 - BT: 671 - NT: 201

Longd, m.: 43,71 - Breidd, m.: 9,33 - Dýpi, m.: 5,85

Maskina: Nohab Polar, 1942 kW - 1977

Smídistadur: Skála - 1977, úr stáli

Eigari: Sudringur R/f - Útgerdarmadur: Jóhan C. Marner Lisberg, 800 Tvøroyri

Kilde:Álmanakkin 2007

PJP havde fabriks lay-out af dybvands trawleren Sudringi og kender arbejdsgangen.

Hele fangsten tages ind over hækken og tømmes ned i modtagebingen hen akter.

Gennem hydrauliske luger lukkes fisken ud på et tværgående bånd, der afleverer på et andet tværgående bånd, som er en håndrense og sorterings linie, hvor der f.eks. står 6 mand. De to bånd virker som en karrusel, dvs. at hvis man ikke når at behandle alle fisk løber fisken rundt en gang mere.

Torskefisk under 75cm afleveres på et bånd der fører til rensemaskinen, og efter rensning til vaskepaun. Indvolde spules over bord.

Andre fisk håndrenses her, hvor rogn og lever tages fra og resten af indvoldene spules over bord. De håndrensede fisk afleveres på et bånd, der fører til vaskepaunen, Rensede fisk, som ikke hører til hovedfiskeriet kommes i to paune, en i styrebord og en i bagbord.

Efter vask kommer fiskene ud på et transportbånd, der afleverer fisken til et bånd i lasten, der går oppe under dækket og kan aflevere i hele lastens længde, her har man igen et sidebånd, som kan aflevere direkte i 400 liter kasser, hvor fisken ises.

Herefter bliver fisk, der blev sorteret til de to paunen i henholdsvis styre- og bagbord transporteres til vaskepaun, og videre til lasten. 

Består fangsten af rødfisk som ikke renses, føres fisken direkte fra modtagebingen til vaskepaun og videre til lasten.

Linebåde

PJP havde også dæks lay-out af en typisk større linebåd som FJM har lavet og installeret udstyr til, og PJP kender også arbejdsgangen.

PJP siger, at ikke nogen linebåd har installeret rensemaskine.

Fra line rullen afleveres fisken i en paun med løftebund. Herfra glider fisken ind på en håndrense linie, hvor der typisk står to mand, hvor rogn og evt. lever tages fra. Resten af indvoldene spules over bord.

Fra håndrense linien sorteres fisken i en af 3 vaskepaune.

Fra en af disse paunene transporterer et bånd fiskene videre til en af to vaskepaune, hvor det egentlige vask finder sted.

Efter vask kommer fiskene ud på et bånd, der transporterer fisken til lastelugen, hvor den føres ned i lasten og ises i 90 liter kasser.

Fiskamarknadur Føroya - Fiskeauktionen

Talt med Jens Christian Olsen (JCO).

Lidt lever og i princippet det meste af rognen kommer over auktionen.

Køber og sælger betaler 0,75% hver, for at sælge over auktionen.

JCO siger at alle er velkommen til at sælge på auktionen, men han kan ikke se hvordan auktionen kan spille en mere central rolle med henblik på at fremme ilandbring af lever og rogn.
Der er kun en køber af lever så, det er ingen konkurrence.
Hvad angår rogn, Køber konservesfabrikken Kovin køber den ledt rogn en gang imellem, ellers er det dem, der sukkersalter der køber rogn.

